Estudio de la calidad sensorial de
alimentos mediante mapas de
preferencia



 Término hedodnico no generalizable definido por el
consumidor
» Condiciones fisiolodgicas y psicoldgicas

» Condiciones socioldgicas y étnicas

Subjetivo

Objetivo

 Determinado por las caracteristicas analiticas de los

alimentos

 Valoraciones sensoriales
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 Establecer los descriptores sensoriales de mayor influencia en la calidad

sensorial de un producto.




Catadores

v

Color crudo
> Consumidores Grasa visual
Valoracion global Color cocinado
Aspecto en crudo Brillo
Aspecto en cocinado ~ Olor acarne
Olor Olor a especias
Sabor Desmoronamiento
Textura Grasa en boca
Jugosidad
Gomosidad

Aroma a carne
Aroma acido

Sabor salado




* El andlisis univariante es ineficaz a la hora de evaluar la calidad sensorial.

* Crea categorias de calidad solapadas que son poco informativas a la hora de
interpretar la calidad sensorial.

s Aspecto
Valoracion Aspecto
Muestras en Olor Sabor Textura
global en crudo .
cocinado
A 344a 2892 288bed 333ab 3572 3552
B 280¢pc 2792 277cd 281bcd 27 7ve 2414de
C 212¢ 3182 2644 2534 2144 2254
D 3401 2792 280¢cd 294bcd 3342 343ab
E 265¢ 3252 319abed 3(04abcd 250 274cd
F 358a 2972 343a 351a 3552 3802
G 35912 3122 32(0abe 311abe 3692 339ab
H 325ap 3092 337ab 3(09abe 328ab 3260c
I 2154de 2902 270¢cd 262¢cd 2134 215¢

Suma de rangos y agrupacion segun el criterio de minima diferencia significativa de Fisher para muestras
de carne picada. Para cada descriptor hedonico, letras diferentes indican diferencias significativas entre
muestras.
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En el caso de galleta tipo Maria el olor es la variable que mas
influye en la calidad sensorial de las muestras.

Categorias calidad sensorial Valoracion global Aspecto
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